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魚種 シイラ ニザダイ クロサギ
体 長 0.5 ～ 2ｍ 40㎝前後 25㎝前後








別 名 クマビキ，マンサク，マヒマヒなど サンノジ，クロハゲ，クロバゲなど アマギと呼ぶ地域が多い






















シイラ 50g シイラ 100g シイラ 100g
米粉 100g アーモンド（ロースト） 75g グラニュー糖 50g
水 42g アーモンドパウダー 25g シナモン 適量
カレー粉 1.5g メープルシュガー 50g 冷凍パイシート 300g




クロサギ（すり身） 50g クロサギ（すり身） 60g クロサギ（すり身） 60g
ラム酒 10ml 薄力粉 200g はんぺん 160g
無塩バター 30g 牛乳 30ml 玉ねぎ 20g
薄力粉 20g 砂糖 40g 人参 15g
粉糖 15g 卵 25g れんこん 15g
アーモンドパウダー 10g 無塩バター 15g カレー粉 10g




シイラ（切り身） 200g シイラ（切り身） 100g シイラ（切り身） 100g
塩 4g 　　　白みそ 33g 塩 0.2g
片栗粉 10g 　　　みりん 11g 片栗粉 2g
カレー粉 3g 　　　酒 3g パン粉 10g
玉ねぎ  50g 　　　砂糖 3g　 長ねぎ 30g
パン粉 50g にんにく 4g













































































































n＝67 n＝67 n＝67 n＝66
性別  （％） 年齢別  （％） 家族構成  （％） 漁業に携わった期間  （％）
男性 3.0 30歳代 3.0 同世代同居 47.8 10年未満 12.1
女性 97.0 40歳代 9.0 二世代同居 35.8 10年～ 20年未満 16.7
50歳代 32.8 三世代同居 7.5 20年～ 40年未満 34.8
60歳代 26.9 四世代同居 1.5 40年以上 36.4




































認知度 （％） 漁獲状況 （％） 利用状況 （％）
知っていた 18.5 たくさんある 11.1 食べている 30.2
聞いたことはあるが詳しくは
知らなかった 36.9 ときどきある 42.6 食べない 50.9
知らなかった 44.6 ほとんどない 46.3 廃棄している 13.2




位魚種名 喫食率 調理法（上位 3つ）
順
位魚種名 喫食率 調理法（上位 3つ）
1 ア ジ 54.8 なま物（刺身など） 焼き物 干　物 11 ハ モ 16.1 揚げ物 汁　物 鍋　物
2 タチウオ 45.2 焼き物 煮付け 揚げ物 11 ブ リ 16.1 焼き物 なま物（刺身など） 煮付け
3 サ バ 41.9 煮付け 焼き物 揚げ物 11 イワシ 16.1 焼き物 つみれ練り物 煮付け
₄ サワラ 35.5 なま物（刺身など） 焼き物 寿　司 11 カレイ 16.1 煮付け 揚げ物 干　物
5 ハマチ 24.2 なま物（刺身など） 焼き物 煮付け 15 エ ビ 14.5 揚げ物 焼き物
なま物
（刺身など）
6 タ イ 22.6 なま物（刺身など） 焼き物 寿　司 15 マグロ 14.5
なま物
（刺身など） どんぶり 煮付け
7 カマス 21.0 焼き物 干　物 揚げ物 15 ガシラ 14.5 煮　物 なま物（刺身など） 揚げ物
8 エ ソ 17.7 つみれ練り物 干　物 汁　物 18 イ カ 12.9
なま物
（刺身など） 揚げ物 煮付け
8 メバル 17.7 煮付け 揚げ物，焼き物，寿司，どんぶりなど同数 18 ハ ゲ 12.9 煮付け 鍋　物
なま物
（刺身など）









位 魚種名 喫食率（％） 調理法
1 シ イ ラ 14.7 揚げ物 焼き物 つみれ練り物
なま物
（刺身など）





（酢の物） 煮付け 揚げ物 焼き物
₄ サ バ  8.8 揚げ物 なま物（刺身など） 煮付け 焼き物 干　物 寿　司
₄ ハ モ  8.8 揚げ物 汁　物 どんぶり
6 チ ヌ  5.9 なま物（刺身など） 煮付け 汁　物 鍋　物
6 ア ジ  5.9 焼き物 揚げ物 寿　司
6 ハ ゲ  5.9 煮付け 干　物 鍋　物
9 サ ワ ラ  2.9 なま物（刺身など） 焼き物 揚げ物 寿　司
9 イ ワ シ  2.9 なま物（刺身など） 揚げ物 寿　司 漬　物
表 8　「未利用魚」として扱われる魚種
 n＝33
魚種名 回答数（人） 魚種名 回答数（人） 魚種名 回答数（人） 魚種名 回答数（人）
エソ 7 オセン 2 黒ダイ 1 ダス 1
シイラ 6 イワシ 2 オコボ 1 シクチ 1
エイ 6 ナゴヤフグ 2 ヒメチ 1 イダ（ウグイ） 1
ハゼ 3 ソウタ 1 小鯛 1 メイタカレイの子 1
タカノハダイ 3 クラゲ 1 キス 1 イカの子 1
サバ 3 ウミヘビ 1 カレイ 1 エビの頭がとれた物 1
フカ 3 小魚（未選別） 1 ニゴロ 1 キツ 1
サメ 2 カマス 1 ドジョウ 1 エガミ 1
アイゴ 2 ブダイ 1 クグ 1 テス 1
ボラ 2 ニザダイ 1 スズメダイ 1 ギンボ 1
ベラ 2 タイ 1 豆アジ 1 アオアジ 1
サワラ 2 チヌ 1 ヘダイ 1 タナゴ 1
ハゲ 2 フグ 1 タチウオ（小） 1 黒アナゴ 1
ムシマ 2 グレ 1 グチ（小） 1 ドウジ 1
コチ 2 アイ 1 マンボウ 1 ウツボ 1











3 . 1 　シイラの活用
　シイラを使用した試作品および官能評価の結果を























































































































































































































































































































































外観 食感 風味 総合
1.0
2.0
3.0
4.0
5.0
さかなボーロ
さかなドーナツ
すり身カツ
（点） 
n＝53 
n＝65 
n＝65 
4.1 4.1 4.1
3.6 3.8
3.9
4.0 4.0 
4.2 
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